WildeCarbonara

Spaghetti mit Wildschinken und Wildspeck
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REZEPT 23 - SPAGHETTI MIT WILDSCHINKEN UND WILDSPECK

WildeCarbonara @% et

Fir 4 Personen  Dauer ca. 25 Minuten

Zubereitung
Zutaten
1) Zwiebel und Knoblauch schélen und sehr fein
wirfeln. Schinken und Speck ebenfalls in kleine FUR DIE CARBONARA

Wiirfel schneiden. 500 g Spaghetti

2) Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest 100 g Rotwild-Schinken
kochen. 100g  Wildschwein-

3) Speck, Schinken, Zwiebel und Knoblauch in Speck
einer beschichteten Pfanne 3 bis 4 Minuten 1 Zwiebel
anschwitzen. Zuletzt einen Schuss Olivendl 3 Knoblauchzehen
dazugeben. 1Schuss  Olivendl

4 ) Den Parmesan sehr fein reiben. Drei Eigelb, ein 100¢ Parmesan
ganzes Ei, Sahne, Parmesan und je eine Prise 4 Eier (davon 3 nur
Salz und Pfeffer griindlich verriihren, bis keine das Eigelb)
Klimpchen mehr zu sehen sind. 300 ml Sahne

Salz, Pfeffer

5) Die Mischung mit dem Schneebesen in die
Pfanne rithren und bei kleiner Hitze unter
standigem Rihren etwa 5 Minuten erhitzen, bis
die Sauce bindet - nicht kochen lassen, sonst
stockt das Ei.

frische Petersilie
nach Belieben

6) Die Nudeln abgieen, in die Pfanne geben und
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nach Belieben mit Petersilie bestreuen.

Wird die Sauce zu dick, einen Schluck Nudelwasser

unterriihren. Das (ibrige Eiweif3 Idsst sich einfrieren oder zu
Baiser verarbeiten.
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